




Cooking Properties of White Sauce with Rice Flour




























し，米の消費量はこの 30年間に年間一人当たり約 60 kgから 30 kgへと半減し，今後も消費

































試料の調製方法を図 1に示した。すなわち，IH調理器対応の片手なべ（直径 18 cm，内容
量 1700 ml）にサラダ油 24g，分量の小麦粉または米粉を 2回振るって入れ，ゴムべらで均一
表 1．各種ホワイトソースの配合割合
小麦粉 米粉 サラダ油 スキムミルク液 水 合計
g ％ g ％ g ％ g ％ g ％ g ％
小麦粉ソース 24.0 （6.0） 24.0 （6.0） 352.0 （88.0） 400.0 （100.0）
米粉 100％ソース 24.0 （6.0） 24.0 （6.0） 352.0 （88.0） 400.0 （100.0）
米粉 90％ソース 21.6 （5.4） 24.0 （6.0） 352.0 （88.0） 2.4 （0.6） 400.0 （100.0）




加熱 （120℃まで，1 秒に 2 回撹拌，火力 700W，IH 調理器　KZ－PH30P   Panasonic）   
水冷 （水冷により 60℃） 
スキムミルク液  
混合 （スキムミルク液を入れるたび 30 回撹拌） 
加熱 （沸騰まで火力 700W，沸騰後微沸騰 5 分，火力 450W，1 秒に 1 回撹拌，IH 調理器  
KZ-PH30P  Panasonic） 
沸騰水 




になるよう撹拌した。これを IH調理器（Panasonic KZ-PH30P）火力 700Wで 120°Cになるま
で加熱し，小麦粉および米粉ルーを得た。加熱中にはゴムべらで 1秒に 2回撹拌し，試料の内
部温度はデジタル温度計（SK SATO K-250WP II－N）で測定した。加熱後，各種ホワイトルー
は水冷により 60°Cまで冷却した。そこに 60°Cに温めたスキムミルク液 352 mlのうち 10 ml
ずつ 5回に分けて加え，その都度ゴムべらで 30回撹拌した。さらに残りのスキムミルク液を
加え 30回撹拌し均一化した。これを IH調理器，火力 700Ｗで一定速度（1回／秒）で撹拌
しながら，視覚的観察により沸騰状態となり，急激に粘度が上昇するまで（内部温度約 92°C）





した試料を 500 mlトールビーカーに入れ，測定に供した。試料温度は 55°Cおよび 40°Cとした。
測定条件は試料温度 55°Cでは，ローター No.3，回転数 6 r.p.m.，1回 1分間の測定，試料温
度 40°Cでは，ローター No.3，回転数 0.6 r.p.m.，1回 3分間の測定を行った。
②　色の測定
試料をガラスケース（直径 35 mm，高さ 15 mm）に充填し色差計（日本電色工業株式会社 
ND－Σ80 TYPE II）を用いて測定した。L*により明度を a*および b*により色相と彩度の測
色値を得た。　
③　破断強度試験
試料をステンレスシャーレ（直径 40 mm，高さ 15 mm）に充填しすり切り後，クリープメー
ター（株式会社山電 RE-3305）を用い，ルサイト製プランジャー（直径 20 mm），圧縮速度

















騰時の温度は 95± 3°Cであった。沸騰後 120°Cに達するまでの時間は 2.1± 0.02分であった。










































小麦粉 103.8 1.2 5.6 
米粉 105.7 1.6 －0.3 
サラダ油 38.7 4.4 11.0 





















高粘度は小麦粉でんぷん 240 B.U.，うるち米でんぷん 760 B.U.と糊化開始温度，最高粘度と
もに異なる特性を示す 11）。本研究においてもソースの粘度は各試料に用いた材料中のでんぷ
ん糊化特性の影響を受けており，米粉ソースでは高い粘度を示した。さらに，材料配合割合が
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